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ABSTRACT 
Chemisch en sensorisch onderzoek van paardevlees 
Chemica! and senscric examinatien of horse meat 
Report 9 0 • 20 April 1990 
G. Ca zenlier 
State Institute for Quality Control of Agricultural Products (RIKILT) 
PO Box 230, 6700 AE \Vageningen, the Netherlands 
1 table, 3 figures 
January 1988 eig ht samples of horse-rumpsteak ans six samples of 
horse- steak, purchased from various butchers, were chemically 
examined . The moisture, fat and protein content of 8 samples were 
determinated and the energy values were calculated . The contents of 
organoc hlorine pesticides, heavy metals (lead, cadmium and mercury) 
and iron were determinated, resp. in 6, 7 and 8 samples . 
Furthermore some samples of horse meat were compared with samples of 
beef by senscric examination . 
The fat content of the samples was very low, (between 0.1 and 2.6%). 
Pesticides were not detected and the contents of Pb, Cd and Hg did not 
exceed the limits applicable to beef. The mean iron content was 32 
mg/kg. On average the horse meat '"as more tender and juicy than the 
beef. 
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VOOR\vOORD 
Het Ministerie van Landbouw, Natuurbeheer en Visserij hee ft een over-
eenkomst met Koosurnenten Kontakt over het laten uitvoeren van onder-
zoek van voedingsmiddelen door het RIKILT. In dit kader heeft Koosu -
menten Kontakt het RIKILT verzocht monsters paardevlees te onderzoe-
ken. De resultaten van het onderzoek treft u aan in dit verslag. 
Koosurnenten Kontakt heeft de r esultaten benut voor een artike l in 
Koopkracht van januari 1989, getit e ld "Paardevlees , goed alternatief 
voor rundvlees". 
Een kopie van dit artikel treft u aan na het onderzoekverslag. 
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SAMENVATTING 
In januari 1988 werden acht monsters paardebiefstuk en zes monsters 
paardestooflap, afkomstig uit verschillende landen, chemisch onder-
zocht . Vier monsters biefstuk en vier monsters stooflap werden onder-
zocht op de gehalten aan vocht, vet en eiwit . Er werden in beide 
vleessoorten lage tot zeer lage vetgehalten gevonden (tussen 0 , 1 en 
2,6%, gemiddeld 1,0%). Dit resulteert in lage energetische waarden. 
In de zes monsters stooflap konden geen organochloorbes trijdingsmidde-
len worden aangetoond . In zeven monsters paardebiefstuk werden de 
lood, cadmium en k1~ikgehal ten bepaald. De loodgehalten ~~aren op een 
monster met 0,02 mg/kg na, alle kleiner dan 0 , 01 mg/kg, de 
cadmiumgehalten lagen tussen 0,006 en 0,046 mg/kg en de k1~ikgehalten 
~~aren alle kleiner of gelijk aan O, 001 mg/kg . Voor alle drie de z1~are 
metalen lagen de gehalten onder de toen geldende ontwerpnorm voor rund 
en varkensvlees die in juni 1988 in werking is getreden . De in zeven 
monsters bepaalde ijzergehalten waren met een gemiddeld gehalte van 32 
mg/kg lager dan het in de Nederland se Voedingsmiddelen tabel opgeg even 
gehalte van 70 mg/kg. 
Bij sensorische vergelijking van paardevlees met rundvlees bleek dat 
paardevlees gemiddeld malser en sappiger 1~as dan rundvlees . 
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1 INLEIDING 
In Nederland \Wrdt \'leinig paardevlees gegeten. Uit een door het Land-
bom<l-Economisch Instituut (LEI) uitgevoerd onderzoek blijkt dat de 
Nederlandse huishoudelijke en buitenhuishoudelijke vleesconsumptie 
(exclusief vlees \<laren, snacks en pluimveevlees) in 1986 ca. 50 kg per 
hoofd van de bevolldng bedroeg. Hiervan \o~as slechts 0, 5 kg paardevlees 
(PVV-weekinfo nr. 321 , 13 sept. 1988). 
De totale paardevleesconsumptie was in dat jaar beduidend hoger. Al-
leen het import overschot bedroeg dat jaar al 1,4 kg per hoofd van de 
bevolldng (PVV-weekinfo nr. 297, 29 maart 1988). Een verklaring van 
dit verschil kan zijn dat veel paardevlees "verborgen" \'lordt geconsu-
meerd, bijvoorbeeld in vleeswaar en snacks. 
Om een indruk te krijgen van de kwaliteit van door slagers verkocht 
paardevlees werden op verzoek van de consumentenorganisatie Koosurnen-
ten Kontakt een aantal monsters chemisch en sensorisch onderzocht. 
2 MATERIAAL EN HETRODEN 
2. 1 Chemisch onderzoek 
Het chemisch onderzoek werd uitgevoerd in 14 monsters paardevlees die 
op 26 januari 1988 bij het RIKILT werden afgeleverd (zie tabel 1). De 
monsters bestonden uit 2 soorten, namelijk paardebiefstuk en paarde-
stooflap . De herkomst van de monsters was : Nederland (5x), Argentini~ 
(3x), Texas (1x), Noord Amerika (2x), Nieu1o1 Zeeland/ Australi~ (2x) en 
Canada (1x). 
De monsters 8/4/410, 411, 417 en 418 waren afkomstig van koudbloed 
paarden, van de overige monsters was het ras niet bekend. 
N. B. De gegevens betreffende de herkomst en de vleessoort waren afkom-
stig van de slagers waar het vlees was gekocht . 
In acht monsters werden de gehalten aan vet en eiwit bepaald. Met be-
hulp van deze waarden werd de energie per 100 g berekend. Het betrof 
hier vier maal een monster biefstuk en vier maal een monster stooflap 
die paarsgewijs afkomstig waren van dezelfde slager. In zes monsters 
stooflap van diverse herkomst werd het gehalte aan organochloorbe-
strijdingsmiddelen bepaald. De gehalten lood, cadmium en lmik werden 
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in zeven monsters biefstuk van verschillende landen van herkomst 
bepaald. 
In acht monsters biefstuk en stooflap, paarsge\o,~ijs afkomstig uit 4 
verschillende landen, werd het ijzergehalte bepaald. 
De gehanteerde methoden waren voor: 
Vet 
Ei\o,~it 
NEN 3443 
NEN 3442 
Organochloorbestrijdingsmiddelen: Intern RIKILT voorschrift A 370 
(extratie) 
Lood + cadmium 
IJzer 
K\olik 
Intern RIKILT voorschrift A 3 
Intern RIKILT voorschrift A 339 
Intern RIKILT voorschrift A 7 
De energetische waarden van de monsters \o,~erden berekend met de volgen-
de factoren: 
1 g eiwit 
1 g vet 
17 kJ 
38 kJ 
De energetische '"'aarden zijn zo\o,~el in kJ als in kcal opgegeven . De 
hoeveelheid kJ Herd omgerekend naar kcal met de omrekeningsfactor 1 kJ 
= 0, 239 kcal. 
2 . 2 Sensorisch onderzoek 
Het sensorisch onderzoek bestond uit een vergelijking tusen monsters 
paardevlees en rundvlees . Hiervoor zijn de volgende monsters door het 
RIKILT ingekocht: 
1988-02-22 8/4/1504 paardebiefstuk slager \Vageningen 
1505 paardebiefstuk slager Ede 
1506 paardebaklap slager Hageningen 
1507 paardebaklap slager Ede 
1508 runderbiefstuk slager \vagen i ng en 
1509 runderbaklap slager Hageningen 
1988-03-14 8/4/1510-1512 paardebiefstuk van drie verschillende dieren 
1513-1515 runderbiefstuk van drie verschillende dieren 
1988-03-21 8/4/1516-1518 paardebaklap van drie verschillende dieren 
1519-1521 runderbaklap van drie verse hillende dieren 
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Deze monsters werden sensorisch beoordeeld op de volgende wijze: 
De monst ers biefstuk en baklap zijn door de slager in stukken van 100 
gram verdee ld . De monsters biefstuk zijn in een koekepan op hoog vuur 
in vijf minuten halfgaar gebakken . De monsters bakl ap zijn in een 
braadpan op hoog vuur snel dichtgeschroeid en vervolgens 20 minuten 
zacht gebakken onder regelmatig omkeren . De monst ers zijn in braadbo-
ter gebakken. 
De monsters zijn in drie experimenten met de free choice profillog me-
thode door een panel van 12 personen getest. In het eerste experiment 
zijn de monsters dd . 1988-02-22 getest. Het t1<1eede en het derde expe-
riment zijn gedaan met respectievelijk de biefstuk en de baklap . Ieder 
experiment bestond uit drie sessies. De panelleden hebben in de eerste 
sessie alle monsters van een serie geproefd en bepaald in welke aspec-
ten de monsters van elkaar verschillen. In de twee volgende sessies 
zijn dezelfde monsters gecodeerd en gerandomiseerd aangeboden en door 
de panelleden met de door henzelf bedachte termen beoordeeld . Op de 
gegevens is een procrustus-analyse uitgevoerd. 
3 RESULTATEN 
3 . 1 Resultaten chemisch onderzoek 
De analyseresultaten van het chemisch onderzoek staan vermeld in 
tabel 1. 
Bij alle onderzochte monsters werden lage tot zeer lage vetgehalten 
gevonden, zowel bij de monsters biefstuk als bij de monsters stooflap. 
De vetgehalten van de mons ters biefstuk (tussen 0,1 % en 2,5%, gemid-
deld 0,9%) en van de monsters stooflap (tussen 0,4 en 2,6%, gemiddeld 
1, 1%) \<leken namlelijks van elkaar af. Hel 1<1erd gemiddeld in de mon-
sters biefstuk 1,9% meer vocht en 1,7% minde r eiwit gevonden. Door de 
lage vetgehalten zijn de energetische waarden van de diverse monsters 
zeer laag , gemiddeld 409 kJ /100 g (= 98 kcal; /100 g). 
In de 6 monsters stooflap konden geen organochloorbestrijdingsmiddelen 
worden aanget oond . De be palingsgrenzen hiervoor zijn: 
< 0,001 mg/kg op produkt voor HCB 
< 0, 002 mg/kg op produkt voor a-HCH, y- HCH en (3 - Hepo 
< 0,004 r~/kg op produkt voor aldrin, heptachloor, pp' - TDE, pp'-DDE, 
a-endo sulfan , op'-DDT, dieldrin, endrin, a-chloordaan, r3-endosulfan, 
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y-chloordaan, ~-HCH, PCB 138 en PCB 153 
< 0,008 mg/kg op produkt voor pp-DDT, methoxych1oor en endosulfansul-
faat. 
Omdat paarden in het algemeen op latere leeftijd worden geslacht kun-
nen ze aanmerkelijke hoeveelheden Z\o7are metalen opnemen. Deze \Wrden 
echter voornamelijk teruggevonden in de lever en de nieren. Bij de on-
derzochte monsters \o7erden Cd-gehalten gevonden van O, 003 tot O, 046 
mg/kg. Deze gehalten liggen alle~ hoe\o7el enkele zeer \o7einig , onder de 
toen geldende ont\o7erpnorm voor rund- en varkensvlees ( < 0, 05 mg/kg). 
Pb-gehalten \>laren met uitzondering van een monster met 0, 02 mg/kg alle 
kleiner dan 0' 01 mg/ kg. Alle Hg-gehalten '"aren kleiner of gelijk aan 
o, 001 mg/kg. Dit is voor ZO\o7el Pb als Hg ruim onder de ont\o7erpnorm 
voor rund- en varkensvlees (resp. o, 04 en 0 ~ 03 mg/ kg) • Deze ont\o7erp-
norm is in juni 1988 officieel in '"erking getreden . 
Volgens de Nederlandse Voedingsmiddelentabel bevat paardevlees ca . 70 
mg ijzer/kg (rundvlees 30 mg/kg en varkensvlees 20 mg/kg), \o7aardoor 
het zeer geschikt zou zijn voor mensen met ijzergebrek. De hier 
onderzochte monsters bevatten met gemiddeld 32 mg/kg duidelijk minder 
ijzer dan in de voedingsmiddelentabel is aangegeven. 
3.2 Resultaten sensorisch onderzoek 
De resultaten van het sensorisch onderzoek \>lorden \o~eergegeven in de 
figuren A, Ben C. In figuur A is he t resultaat van de eerste serie , 
8/4/1504-1509, afgebeeld. Hieruit blijkt dat de biefstukken meer mals 
en sappig zijn en de baklappen meer droog en stevig. Deze test lijkt 
meer onderscheid te maken in soort vlees, namelijk biefstuk en baklap 
dan in afkomst , namelijk rund of paard. Daarom is de test herhaald met 
een serie van drie monsters runderbiefstuk (8/4/1513-1515) en drie 
monsters paardebiefstuk (8/4/1510-1512) en een serie met drie monsters 
runderbaklap (8/4/1519-1521) en drie monsters paardebaklap 
(8/4 /1516-1518). 
In figuur B is het resultaat van de zes monsters biefstuk afgebeeld . 
Uit de afbeelding is af te leiden dat er geen afgebakend onderscheid 
tussenrunder-en paardebiefstuk is. Er zijn twee monsters runderbief-
stuk aan de taaie droge kant en twee monsters paardebiefstuk aan de 
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malse sappige kant. Haar er zijn ook t\vee monsters, een runder- en een 
paardebiefstuk die vlak bij elkaar en tussen de andere monsters lig-
gen. 
In figuur C is het resultaat van de zes monsters baklap afgebeeld. Uit 
deze afbeelding is eveneens geen afgebakend verschil in runderbaklap 
en paardebaklap te zien. De ene paardebaklap is taai en draderig, de 
andere paardebaklap is sappig en mals en de derde ligt vlak bij de 
runderbaklappen, die aan de droge kant zijn. 
Uit deze resultaten blijkt dat er tussen de in dit onderzoek betrokken 
monsters vlees geen afgebakend onderscheid in rund- of paardevlees is 
te maken. Alle drie experimenten geven eenzelfde tendens aan : paarde-
vlees is doorgaans malser en sappiger dan rundvlees, dat ten opzichte 
van het geteste paardevlees droger is. Er is echter een overgangsge-
bied waarin geen onderscheid gemaakt kan worden tussen paarde- en 
rundvlees. Gemiddeld genomen is er dus een verschil, maar door de 
spreiding die er tussen de monsters bestaat is er sprake van een over-
gangsgebied. Het onderscheid tussen biefstuk en baklap is bij de ge-
teste monsters groter dan het onderscheid paard en koe . 
4 CONCLUSIES 
De onderzochte monsters paardevlees \varen van goede k\'laliteit . De vet-
gehalten van zowel de monsters stooflap als die van de monsters bief-
stuk waren zeer laag, wat leidde tot lage energetische waarden . Orga-
nochloorbestrijdingsmiddelen \verden niet aanget raffen en de hoeveelhe-
den zware metalen bleven binnen aanvaardbare grenzen. De ijzergehalten 
\varen lager dan in de Nederlandse voedingsmiddelentabel is aangegeven. 
Bij het sensorisch onderzoek bleek dat de monsters paardebiefstuk ge-
middeld sappiger , malser, vezeliger en zoeter \varen dan de monsters 
runderbiefstuk. De monsters paardebaklappen \varen gemiddeld malser en 
sappiger dan de monsters runderbaklappen. Bij zowel de monsters bief-
stuk als de monsters baklap is er sprake van een overgangsgebied waar 
geen herkomst wordt geconstateerd. 
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Tabel 1. Resultaten chemisch onderzoek paardevlees 
RI KILT Code Soort Herkomst Vocht Vet Ei \oli t kJ/ kcal/ 
nummer KI< % % % 100 g 100 g 
8/4/ 
405 1 biefstuk Argentinië 74,9 2,5 21,2 455 109 
406 2 stooflap Argentinië 74,9 1,0 21 , 9 410 98 
407 3 biefstuk Nederland 
408 [I stooflap Nederland 
409 5 biefstuk Texas 
410 6 biefstuk N-Amerika 76,4 0,3 21 ' 1 370 88 
411 7 stooflap N- Amerika 74,0 2,6 21,8 469 112 
413 9 stooflap Nederland 
414 10 biefstuk NH Zeeland/ 
Australië 78,2 0, 1 19,7 339 81 
415 11 stooflap N'" Zeeland/ 
Australië 72,6 0,5 25 ,2 447 107 
416 12 biefstuk Argentinië 
417 14 biefstuk Nederland 75,5 0,6 21,9 395 94 
418 15 stooflap Nederland 75,5 0,4 21,9 388 93 
420 20 biefstuk Canada 
Gemiddeld biefstuk 76,2 0,9 21,0 390 93 
Gemiddeld stooflap 74,3 1, 1 22,7 429 103 
Gemiddeld totaal 75,3 1, 0 21,8 409 98 
RIKILT Code Soort Herkomst Organochl. Lood Cadmium K\dk IJzer 
nummer KI< bestr.mid. mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg 
8/4/ 
405 1 biefstuk Argentinië o, 02 o, 014 <O, 001 35 
406 2 stooflap Argentinië n.a . 25 
407 3 biefstuk Nederland <O, 01 o, 012 <0,001 26 
408 4 stooflap Nederland n.a. 40 
409 5 biefstuk Texas <O , 01 o, 034 <0,001 
410 6 biefstuk N-Amerika <O, 01 o, 006 0,001 32 
411 7 stooflap N-Amerika n.a. 30 
413 9 stooflap Nederland n.a. 
414 10 biefstuk N\ol Zeeland/ 
Australië <O, 01 o, 022 0,001 40 
415 11 stooflap NH Zeeland/ 
Australië n.a. 30 
416 12 biefstuk Argentinië <0,01 0,003 <0,001 
417 14 biefstuk Nederland 
418 15 stooflap Nederland n.a. 
420 20 biefstuk Canada <O , 01 o, 046 <O, 001 
Gemiddeld biefstuk 33 
Gemiddeld stooflap 31 
Gemiddeld totaal 32 
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Figuur A 
De resultaten van het eerste experiment . De test is uitgevoerd met 
rund- en paardevlees in de soorten biefstuk en baklap, volgens de me-
thode van free choice profiling. De resultat en geven aan dat de ge-
teste monsters biefstuk malser en sappiger zijn dan de geteste mon-
sters baklappen. Het onderscheid rundvlees en paardevlees is minder 
ui tg es pro ken. 
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Figuur B 
De r esultat en van het tweede experiment met runder- en paardebiefstuk 
uitgevoerd met de methode van free c hoice profiling . Gemiddeld genomen 
zijn de meeste mons ters paardebiefstuk sappiger, mal ser, vezeliger en 
zoeter dan de monsters a fkomstig van het rund. Er is ook hier sprake 
van een overgangsgebie d, zonder onderscheid tussen beide herkomsten . 
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De resultaten van het derde experiment met runder- en paardebaklappen, 
uitgevoerd met de methode van free choice profiling. Gemiddeld genomen 
zi jn de geteste paardebaklappen malser en sappiger dan de runderbak-
lappen. Er is ook hier sprake van een overgangsgebied, zonder onder-
scheid tussen beide herkomsten . 
Ca/IL 
Voor de meeste mensen Is paardevlees een vrij onbekend produkt. Volgens de 
l<enners ten onrechte. Onderzoek van Konsumenten Kontakt bevestigde dat 
paardevlees uitstel<end smaakt en een goede samenstelling heeft. Het onder-
zochte paardevlees bleek zel<er zo mals en sappig als vergelijkbaar rundvlees. 
Het onderzochte paardevlees bleek niet verontreinigd met schadelijke stoffen. 
Het aanbod van paardevlees 
van eigen bodem is te klein 
om aan de vraag te voldoen. 
1 larom wordt het meeste 
11aardevlees ingevoerd. Het 
komt vooral uit Noord- en 
Zuid Amerika. Daarnaast is er 
een kleine aanvoervan le-
vende slachtpaarden uit de 
andere EG-landen en Oost-
Europa . . 
onder de 100 graden C) voor-
dat het bindweefsel zacht ge-
noeg is om te kunnen eten. 
In tegenstelling tot het rund is 
vlees van oudere paarden 
malser en lekkerder dan dat 
van jonge dieren. Sedert on-
geveer zes jaar mag paarde-
vlees naast rund- en varkens-
vlees als ingrediënt gebruil<t 
worden voor het maken van 
de gewone vleeswaren. 
Vaktechnische 
beoordeling 
Driedeskund~enhebben20 
monsters paarderiblap, die 
verspreid over het gehele 
land ingekocht waren, vak-
. technisch beoordeeld. De 
deskundigen keken naar de 
vleeskwaliteit, de versheid, 
de kleur, en de vaktechnische 
bewerking. Bij maar liefst 
twee-derde van de monsters 
was de vleeskwaliteit, de 
versheid en de kleur zeer 
goed. De vaktechnische be-
Paardevlees is goedkoop 
omdat de vraag klein is. Bo-
vendien heeft het paard al bij 
z'n leven zijn economische 
waarqe terugverdiend. Een 
geslacht paard levert onge-
veer 200 tot 500 kilo vlees. 
Als u een kilo paardevlees 
voor f 9,80 koopt kunt u er 
slachtpaarden. Vers paarde- · 
vlees is malser, heeft een 
minderdonkere kleur, houdt 
het vocht beter vast, smaakt 
beter, maar kost meer. 
Diepgevroren vlees laat na 
het ontdooien meer vocht los. 
Dat komt omdat tijdens het in-
vriezen de celwand is be-
schadigd, zodat na ontdooien 
de cellen leeglopen en er een 
wat slap produkt ontstaat. 
Smaakverschil ontstaat niet 
alleen door invriezen, maar 
heeft ook te maken met de 
voeding die de paarden krij-
gen en de manierwaarop 
men het vlees heeft laten 
rijpen. 
PAARDEVLEE.SCONSUMPTIE 
· zeker van zijn dat dit vlees in-
gevroren is geweest. Vers 
paardevlees is een stuk duur-
der. Een kilo kost al gauw 25 
gulden. De traditionele paar-
( slagerheett een voorkeur 
, vor het verse vlees. Voor het 
slachten van de paarden 
schakelen de paardeslagers 
het abattoir in. Daarna ver-
kleinen de slagers zelf de ge-
l<aelde· stukken vlees tot klei-
nere eenheden. In Sappe-
meer is de laatste paardesla-
ger gevestigd die zelf slacht. 
Vleesl{enmerl<en 
Veel mensen kennen van het 
paard alleen het rookvlees. 
Goed smakende gangbare 
soorten paardevlees zijn ver-
der biefstuk, baklap, stooflap 
en paardeworst 
Paardevlees dat ingevroren 
is geweest smaakt minder 
goed dan het verse vlees van 
de levend aangevoerde 
Voor een leek is paardevlees 
moeilijk te onderscheiden van 
rundvlees. De kleur van paar-
devlees is donkerrood. Na in-
drogen kan de kleur naar 
zwart neigen. Paardevlees 
smaakt iets zoeter dan rund-
vlees. Dat komt omdat het 
spiersuikergehalte iets hoger 
is. Paardevlees bevat zacht 
vet, dat bij oude dieren hard 
geel van kleur kan zijn. 
Vlees van een paard is zeer 
geschikt om bouillon van te 
trekken. Het bevat minder vet 
dan de vergelijkbare stukken 
van het rund. Met uitzonde-
ring van de buik en het vlees 
rond de ribben bevat het 
meeste paardevlees weinig 
vet. We verbaasden ons ero-
ver dat paardestooflappen 
maar 1 tot 2% vet bevatten. 
Vergelijkbare delen van het 
rund bevatten 5 tot 15% vet. 
Stooflappen van paardevlees 
moeten echterwel uren sto-
ven (liefst bij een temperatuur 
Tussen 1950en 1985/sde 
vleesconsumptie in Neder-
land als een speeromhoog 
geschoten van 28 kg naar 
64 kg per hoofdvan de be-
volking per jaar. In dezelfde 
periode daalde de con-
sumptie van paardevlees 
van 2 kilo naar 1, 7 kilo per 
persoonper jaar. Decon-
.
1  sumptie van varkensvlees 
1 steegtotmeerdan40kg. 
1 Ondanks de indrukwekken-
de stijging blijft de vleescon-
i sumptie ver achter bij die 
1 van de Europese topvleese-
l Iers: de Fransen, die t 1 o kg 
vlees per persoon per jaar 
eten. Vlees is voor het ge-
middelde Nederlandse ge-
zin de grootste post van de 
uilgaven aan voeding. We 
geven twintig procent van 
de uitgaven voor voeding 
I 
I 
I 
I 
I 
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· wordt besteed aan vlees, 
vis, en vleeswaren. 
, Paardevlees wordt vooral 
gekocht door mensen ouder 
dan 40. Het eten van paar-
devlees wekt bij veel men-
sen een emotionele weer-
zin; er wordt wel gezegd dat 
de Engelsman nog liever de 
ruiler braadt dan dat hij het 
edele paard nutllgt. · 
Vroegér werd paardevlees 
uitsluitend verkocht in de 
paardeslagerij. Tegenwoor-
dig mag het in de gewone 
slagerij naast andere vlees- . 
soorten verkocht worden 
als df:J slager hiervoor een 
speelaal vakdiploma be-
haald heeft. Door paarde~ 
vlees in het assortiment op 
te nemen kan de slager de 
consument een ruimere 
keuze bieden. In ons land 
wordt paardevlees op een 
paar honderd punten ver-
kocht, voornamelijk in de 
grote sleden en in l1et wes-
ten van het land. Hel aantal 
slagerijen waar uilsluitend 
vers paardevlees wordt ver-
kocht kan op de vingers van 
één hand worden geleld. 
Daarnaast zijn er ongeveer 
tien "gemengde'' bedrijven 
waarde verkoop van vers 
Nederlands paardevlees 
een redelijk aandeellevert 
in de totale verkoop. Verder 
is er een groot aantal sla-
gers dat enkel paarderook-
vlees en! of paardebiefstuk 
verkoopt. Dit vlees is mees-
tal ingevoerd uit Zuid Ame-
rika. 
·' 
J 
:o 
he 
werking was gemiddeld tol 
goed. Slechts één monster 
werd slecht beoordeeld. De 
gemiddelde totaal indruk was 
goed. In tabel1 staan de re-
sultaten van de test weerge-
geven. 
Smaak 
Om de smaak van paarde-
vlees goed aan te kunnen ge-
ven vergeleken we twee ver-
schillende stukken paarde-
vlees met de bekende smaak 
van vergelijkbare stukken 
rundvlees. We kozen voor 
paardebiefstuk en -baklap en 
vergeleken het met runder-
biefstuk en runderbaklap. De 
keuze viel op deze vleessoor-
ten omdat biefstuk en baklap 
weinig bindweefsel bevatten 
en daardoor snel zijn klaar te 
maken. De monsters biefstuk 
zijn in een kóekepan op hoo~ 
vuur in vijf minuten halfgaar 
gebakken. De monsters bak-
lap zijn in een braadpan op 
hoog vuur snel dichtge-
schroeid en daarna 20 minu-
ten zacht gebakken onder re-
gelmatig omkeren. Demon-
sters zijn in braadboter ge-
bakken. We vergeleken in 
een blinde test de smaak van 
baklappen met de smaak van 
biefstukken. De belangrijkste 
conclusie van deze test was 
dat de soorten vlees duidelij-
ker te onderscheiden zijn dan 
de herkomst. De biefstukken 
waren malser en sappiger en 
de baklappen droger en stevi-
ger. Maar of het vlees van een 
paard of een rund kwam, was 
minder duidelijk te proeven. 
In een tweede test werd paar-
debiefstuk met runder-
biefstuk vergeleken en in een 
andere test paardebaklap 
.met runderbaklap. Oe ver-
schillen waren uitest klein. De 
paardebiefstuk bleek iets 
zoeter. De positievere beoor-
deling van de smaak van 
paardevlees wordt onder an-
dere veroorzaakt doQrdat 
paarden tijdens hun leven re-
delijk wat beweging hebben. 
Er bestaattenslotte geen bic-
industrie waar paardevlees 
geproduceerd wordt. Uit psy-
chologisch marktonderzoek 
blijkt dat veel consumenten 
vinden dat scharrelvlees van 
dieren die meer beweging 
hebben gehad,lekkerder en 
minder waterig is dan gewoon 
vlees. 
Geen schadelijl<e 
stoffen 
Omdat veel paardevlees 
geïmporteerd wordt en er 
weinig bekend is over de sa-
menstelling van de voeding 
die de paarden gekregen 
hebben waren we benieuwd 
of het paardevlees ongewen-
ste bestanddelen zou bevat-
ten. Het vlees dat we onder-
zochten op chemische be-. 
standdelen kwam uit Neder-
land (6), Argentinië (3), Noord 
:1erilü~ (4), Nieuw Zeeland/ 
..... ustralië (2). De herkomst 
was één keer onbekend. Zes 
stooflappen zijn onderzocht 
. : 
op de aanwezigheid van be-
strijdingsmiddelen en in ze-
ven biefstukken is de hoe-
veelheid van de zware meta-
len cadmium, lood en kwik 
gemeten. 
Bestrijdingsmiddelen werden 
niet aangetroffen en de hoe-
veelheden zware metalen la-
gen onder de ontwerpnorm 
voor rund- en varkensvlees. 
Voedingswaarde . . 
In vier monsters biefstuk en in 
vier monsters stooflap werd 
de hoeveelheid vet, eiwit, . 
vocht en ijzer bepaald. Ge-
middeld bestonden de mon-
sters voor 22% uit eiwit, voor 
1% uirvet en voor 75% uit 
water. Opvallend vonden we 
het zeer lage vetgehalte van 
de stooflappen. De gemiddel- · 
de hoeveelheid ijzer in de 
monsters was 3,6 mg per 100 
gram. Dit is ongeveer de helft 
van de waarde die de voe-
De Schiedamse p.lardeslager Lucv. d. Maaten aan het werk 
dingsmlddelentabel aan-
geeft! Desondanks is paarde-
vlees een betere ijzerbron 
dan rundvlees (3 mg/ 
1 OOg ram) en varkensvlees 
(0,8 mg/1 00 gram). Een te-
kort aan ijzer kan leiden tot 
bloedarmoede. Paardevlees 
bevat verder redelijke hoe-
veelheden vitamine 81, 82, 
86 en 812. Omdat paarde-
vlees zo mager is levert het 
weinig energie (calorieën), 
namelijk 409 KJ (98 Kcal)per 
100 gram.Ook uit voedings-
kundig oogpunt moeten we 
tot de conclusie komen dat 
paardevlees een hoogwaar- . 
di ge vleessoort is. Dat de 
doorsnee-NederJander rund-
vlees als gezonder ervaart is 
dus niet terecht. 
Conclusie 
Paardevlees bevat weinig vet 
en relatief veel ijzer. Het be-
vat geen restanten van be-
strijdingsmiddelen en niet te 
veel zware metalen. 
De vaktechnische beoorde-
ling van 20 monsters paarde-
riblap gaf een positief beeld. 
Paardevlees is mals en sap-
pig. Het is een volwaardig en 
niet te duur alternatief voor 
rundvlees. 
Tabel 1 : vaktechnische beoordeling van 20 monsters 
paarderiblap 
Vleesl<wahteit 
Versheld 
Kleur 
Valclochnlsche 
bowerl<lng 
Totaalindruk 
SJI)Ch\ .. Matig 
1 
1 
2 
Rodelij k 
6 
4 
Goed Zeer goed 
4 14 
4 15 
3 15 
4 7 
8 7 
